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  ﭼﻜﻴﺪه
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮرﻳﻤﻲ و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺗﻮﻟﻴﺪي از ﺑﺮﺧﻲ از ﺮرﺳﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑ
آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت . ﺳﻮرﻳﻤﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﻲ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ اي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
داراي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ و  ﺗﻮﻟﻴﺪي از آنﺷﺴﺘﺸﻮ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ، ﻛﺎﻟﺒﺎس در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺮاﺣﻞ 
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﺳﻴﺴﺘﻢ رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﻫﺎﻧﺘﺮﻟﺐ ﺗﻮﺳﻂ ﺟﻌﺒﻪ اﺑﺰار . ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮد
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺎﻓﺖ . داردﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار وﺟﻮد ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻔﺎوت آ aو  Lﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻴﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ   BALTAMﭘﺮدازش ﺗﺼﻮﻳﺮ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ  
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺳﻔﺘﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت روز ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ  06و  54، 03، 41، 0ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﺳﻂ ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻧﭻ در ﻃﻲ زﻣﺎن ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري 
 ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري EGAP-SDSﻧﺘﺎﻳﺞ اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز . ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻮد
ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﺗﺮ از ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮد ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺷﺪت ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آﻟﻔﺎ اﻛﺘﻴﻨﻴﻦ، اﻛﺘﻴﻦ و ﺑﺘﺎ ﺗﺮﭘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ در ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻗﻮي
درﺟﻪ  4روز ﻧﮕﻬﺪاري آن در دﻣﺎي  06ًًًﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً در زﻣﺎن  ﻧﺪارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن داد
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ داراي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ . ﻫﻲ ﺑﻮدﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎ
  . ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
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 ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن  ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪرﺷﺪ روز اﻓﺰون ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻣﻮﺟﺐ 
ر ﺟﺴﺘﺠﻮي ﻳﺎﻓﺘﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺟﺪﻳﺪ و ﻣﺴﺎﺋﻞ ﻏﺬا و ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻫﻤﻮاره د
از  7002در ﺳﺎل  ﺻﻴﺪ ﺟﻬﺎﻧﻲ آﺑﺰﻳﺎن .اي از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪﺗﺎزه
 & duariG-ladiV) ﻣﺮز ﻳﻜﺼﺪ ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﮔﺬﺷﺘﻪ اﺳﺖ
ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻨﻮع در ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده .(7002 ,uaetahC
ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﻣﺘﻌﺪد رو ﺑﻪ ﺑﻨﺪيﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺴﺘﻪ ،آوريﻋﻤﻞ
ﺳﺮاﻧﺔ  ،ﺑﺎر ﻛﺸﺎورزي ﻣﻠﻞ ﻣﺘﺤﺪ و ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار. اﺳﺖ ﻓﺰوﻧﻲ رﻓﺘﻪ
ﺑﺮﺧﻲ  ﻛﻪ درﻧﻤﻮده اﺳﺖ  مﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻋﻼ 51ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن را 
اروﭘﺎي )ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  62ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﺔ ﺷﻴﻼﺗﻲ اﻳﻦ رﻗﻢ ﺑﻪ 
رﺳﻴﺪه ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺳﺎل  09ﺗﺎ  08ﺑﻪ  در ژاﭘﻦ و ﺣﺘﻲ( ﻏﺮﺑﻲ
ﻛﻪ از  ﻛﻴﻠﻮﮔﺮﻣﻲ ﺑﺮاي اﻳﺮان 7/5ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف اﻋﻼم ﺷﺪه  .اﺳﺖ
ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺴﺘﻌﺪي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ و ﺑﻪ آﺑﻬﺎي آزاد ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﻧﻴﺰ 
 ﻋﺪم دﻟﻴﻞ ﺑﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ .رﺳﺪ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎزل ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ ،دﺳﺘﺮﺳﻲ دارد
 و ﻓﺮآوري در ﺗﻨﻮع ﻲ و ﻋﺪمدرﻳﺎﻳ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻨﺎﺧﺖ
، ﻓﺮد ﻫﺪاﻳﺘﻲ)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ ﻣﺼﺮف ﺑﺎزار ﺑﻪ ﻫﺎ آن ﻋﺮﺿﻪ ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ
 7002و ﺑﺎر ﺟﻬﺎﻧﻲ، در ﺳﺎل  ﺑﻨﺎ ﺑﺮ آﻣﺎر ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار .(5831
درﺻﺪ از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در ﺟﻬﺎن ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ  2- 3ﻣﻴﻼدي 
-ladiV)ﺳﻮرﻳﻤﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ آن ﻣﺼﺮف ﺷﺪه اﺳﺖ 
  (.7002 ,uaetahC & duariG
و ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺪ واﺳﻂ ﻳﺎ  ﻟﻐﺖ ژاﭘﻨﻲﺳﻮرﻳﻤﻲ در اﺻﻞ ﻳﻚ 
ﻟﻪ و ژﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻳﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻠﻲ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه . اﺳﺖ ﻣﻴﺎﻧﻲ
ﻣﺎﻫﻲ، ﻫﻤﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻲ اﺳﺘﺨﻮان و ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
ﻫﺎي  ، آﻧﺰﻳﻢ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦر آب، ﭼﺮﺑﻲﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺤﻠﻮل د
ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ و ﻣﻮاد ﻣﻮﻟﺪ ﺑﻮ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻳﺠﺎد ﻛﻨﻨﺪه ﻃﻌﻢ در 
ﺳﻮرﻳﻤﻲ . اﻧﺪ ﻃﻲ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺧﺎص ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺎﻫﻲ از آن ﺟﺪا ﺷﺪه
ﻫﺎي  ﻓﺮآوردهﺗﻬﻴﻪ ﺷﻮد و از آن ﺑﺮاي  ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً ﻣﺼﺮف ﻧﻤﻲ
 (.)8891 ,.la te nooY ;6891 ,eeL ﮔﺮدد دﻳﮕﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ
. زﻳﺎد اﺳﺖﺑﺴﻴﺎر ﺗﻨﻮع ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﺳﻮرﻳﻤﻲ 
ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻫﻲ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻﻳﻲ دارد و ﺷﺴﺘﻦ ﮔﻮﺷﺖ 
 )4891 ,eeL;ﻧﺪارد آنﻣﺎﻫﻲ اﺛﺮي روي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ 
ﻣﺤﺼﻮﻻت  ﺟﻤﻠﻪاز 7002 ,gnawanmohC(.  )7991 ,revyL;
و  ، ﻛﻴﻚ ﻣﺎﻫﻲﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲﺗﻮان ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﻲ
ﺣﺪ  ﻲاز آن ﺟﺎ ﻛﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺤﺼﻮﻟ. اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ
ﺷﻮﻧﺪ، ﻛﻪ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت دﻳﮕﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻣﻲواﺳﻂ 
، زﻳﺮا اﺳﺖروﺷﻨﺎﻳﻲ و ﺳﻔﻴﺪي ﺑﺎﻓﺖ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ 
ﻧﻮﻳﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از آﻧﻬﺎ در رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻣﺤﺼﻮل ﺗﻴﺮﮔﻲ اﻳﻦ 
و ﻫﻤﻜﺎران  yhpruM  (.5002 ,kraP) ﮔﺬاردﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻲ
زﻣﺎن ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﻮرﻳﻤﻲ  ﺑﺮاي آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﻢ MSR1از ﺗﻜﻨﻴﻚ ( 4002)
اﺿﺎﻓﻪ ( درﺻﺪ 53-01)و آب ( درﺻﺪ03-5)، ﭼﺮﺑﻲ (درﺻﺪ04-0)
ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ، ﺑﺎﻓﺘﻲ و ﺣﺴﻲ ﺳﻮﺳﻴﺲ  ﺷﺪه، ﺑﺮ روي وﻳﮋﮔﻲ
ﺗﺤﻘﻴﻖ . ﻮك اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪاي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﺧ ﺻﺒﺤﺎﻧﻪ
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻤﻠﻜﺮدي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺟﺎي 
ﮔﻮﺷﺖ ﺧﻮك در اﻳﻦ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل، ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ آﻣﻴﺰي 
از ﻣﻘﺎدﻳﺮ  (7002)و ﻫﻤﻜﺎران  namhaR .اﻣﻜﺎن ﭘﺬﻳﺮ اﺳﺖ
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮده و 
آﻧﻬﺎ ﻧﺘﻴﺠﻪ . رزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪﺧﻮاص ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت را ﻣﻮرد ا
ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺰان ﺳﻔﺘﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﻓﺰاﻳﺶ و ﻣﻴﺰان ﺗﺮدي 
  .ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ﺑﺎﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻛﺎﻟﺒﺎس  و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻫﺪف از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻮﻟﻴﺪ
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم  ﻛﺎﻟﺒﺎس ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه
   .در اﻳﺮان ﺑﻮدﺻﻨﻌﺘﻲ ﻧﻴﻤﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺑﻪ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﺑﺎ ﺟﺪﻳﺪ 
 
  ﻣﻮاد و روش ﻛﺎر
 ﺧﺮﻳﺪاري وﺷﻴﺮاز  ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه از ﺑﺎزار ﻣﺤﻠﻲﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺼﺎدﻓﻲ 
داﻧﺸﻜﺪه  ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﺮد ﺑﻪ ﭘﺎﻳﻠﻮت ﭘﻠﻨﺖ ﺑﺨﺶ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ
ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺷﻜﻤﻲ  ﺳﭙﺲ .آورده ﺷﺪ داﻧﺸﮕﺎه ﺷﻴﺮازﻛﺸﺎورزي 
 ا ﮔﺮدﻳﺪه و ﭘﺲ از آنآن ﺟﺪ اﺳﺘﺨﻮانو ﭘﻮﺳﺖ  ﺷﺪه،ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻣﻴﻠﻴﻤﺘﺮي  4ﺑﺎ ﺷﺒﻜﻪ  ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﻓﻴﻠﻪﻫﺎ ﺷﺴﺘﻪ و ﮔﻮﺷﺖ  ﻣﺎﻫﻲ
ﺗﺎ زﻣﺎن  و ﺷﺪهﭼﺮخ ( ﻣﺪل ﻧﺎﺳﻴﻮﻧﺎل، ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان)ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ 
  . ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  -02ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ در ﻓﺮﻳﺰر 
ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ در  در زﻣﺎن ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ، ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه
ﺳﻪ ﻣﺮﺗﺒﻪ ﺑﺎ آب  وﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺧﺎرج از ﺣﺎﻟدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  4دﻣﺎي 
 0/2در ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم  .ﺷﺪﺷﺴﺘﻪ ( 1:4ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ  ) ﺳﺮد
ﻣﺪت زﻣﺎن . درﺻﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪ ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮاي ﺧﺮوج ﺑﻬﺘﺮ آب اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
ﻛﻪ ﻃﻲ اﻳﻦ  دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻮد 5( ﺧﻴﺴﺎﻧﺪن در آب)ﻫﺮ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ 
زن ﺑﻪ ﻫﻢ  ﻣﺪت، ﻣﺨﻠﻮط ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮﺧﻲ ﻣﺎﻫﻲ و آب ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻢ
 و ﺑﻪ ﺻﻮرت دﺳﺘﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ آﺑﮕﻴﺮي ،ﺮ ﺑﺎر ﺷﺴﺘﺸﻮﺑﻌﺪ از ﻫ. زده ﺷﺪ
در آﺑﮕﻴﺮي ﻣﺮﺣﻠﻪ آﺧﺮ، . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ اي ﭘﺎرﭼﻪﺻﺎﻓﻲ  اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎ
ﺑﻪ  ﺑﻌﺪ از ﻓﺸﺮدن ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮﺧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ دﺳﺖ، ﻳﻚ وزﻧﻪ ﺳﻨﮕﻴﻦ
ﺑﻪ ﻣﺪت  و ﺧﺮوج ﻛﺎﻣﻞ آب ﺑﺮاي ﻓﺸﺮده ﺳﺎزي ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 51وزن 
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ﺑﻪ  ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺬاﺷﺘﻪ ﺷﺪ ﺗﺎ آب آن ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪهدﻗﻴﻘﻪ روي  51
و در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺧﺎم  ﺑﺎ اﻳﻦ روش .ﺧﺎرج ﮔﺮدد ﻣﻴﺰان زﻳﺎدي
  . ﺷﺪ ﻧﮕﻬﺪاريدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  -02دﻣﺎي 
اﺑﺘﺪا ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ از ﺳﻮرﻳﻤﻲ 
 ﺳﺎﻋﺖ 42درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺧﺎرج و ﺑﻪ ﻣﺪت  -02ﺷﺪه از ﻓﺮﻳﺰر 
ﺷﺒﻜﻪ ﺳﭙﺲ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﺎ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 4در دﻣﺎي 
ﭘﺲ از آن اﺟﺰاي . ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮي ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪ 4
 krewrednarelA) ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻟﺒﺎس در دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺎﺗﺮ
ﺑﺎ ﻫﻢ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪه  (ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن 38/041 WF.Aﻣﺪل 
اﺟﺰاي . (7831رﻛﻨﻲ، ) ﺗﺎ ﺧﻤﻴﺮي ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ و ﻧﺮم ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدد
ﺘﻪ، ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺷﺎﻣﻞ روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ، ﻧﻴﺘﺮﻳﺖ ﺳﺪﻳﻢ، ﻓﺴﻔﺎت، ﻧﺸﺎﺳ
ﮔﻠﻮﺗﻦ، ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم، ﻛﺎزﺋﻴﻦ، ﺳﻮﻳﺎ، اﻧﻮاع ادوﻳﻪ ﺟﺎت و آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ 
ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ . اﺳﻴﺪ ﺑﻮد
ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺧﻤﻴﺮ ﻛﺎﻟﺒﺎس . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 1ﻛﺎﻟﺒﺎس در ﺟﺪول 
ﻣﺪل  krewrednarelA)در دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺎﺗﺮ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺮﻛﻦ 
ﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺗ( ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن 87/54 WF.A
ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ از ﺟﻨﺲ ﭘﻠﻲ آﻣﻴﺪ ﭘﺮ  2ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻗﻄﺮ  ﺧﻤﻴﺮ در ﭘﻮﺷﺶ
ﻣﻴﻠﻴﻤﺘﺮ دو اﻧﺘﻬﺎي  1/5اي ﺑﺎ ﻗﻄﺮ  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺦ ﭘﻨﺒﻪ و ﺷﺪ
. ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ 01-21ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﺎ ﻃﻮل ﺣﺪود  ﻛﺎﻟﺒﺎس
ﺑﺮاي ﺣﺮارت دﻫﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺟﻬﺖ ﺗﺸﻜﻴﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻣﻨﺎﺳﺐ، 
ﺮاد ﺳﺎﻧﺘﻴﮕ 27- 96ﮓ آب ﺑﺎ دﻣﺎي ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي درون دﻳ
دﻣﺎي آب ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺮﺗﺐ ﺑﺎ . ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ 2/5ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ﭘﺲ از ﭘﺎﻳﺎن ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ذﻛﺮ ﺷﺪه. ﺪﻛﻨﺘﺮل ﮔﺮدﻳدﻣﺎﺳﻨﺞ 
ﻣﺪت در ﻃﻲ دﻣﺎي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻪ آراﻣﻲ و  ،ﺟﻬﺖ ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل
درﺟﻪ  02 ﺣﺪودﺑﻪ  آب ﺳﺮد اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎدﻗﻴﻘﻪ  03زﻣﺎن 
ﻫﺎ در  ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ .(7831رﻛﻨﻲ، ) ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد رﺳﺎﻧﻴﺪه ﺷﺪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﺗﺎ در زﻣﺎن ﻫﺎي  4ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري  (روز ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ 06و  54، 03، 41، 0)ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ 
 .از آن ﻫﺎ ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد
ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻟﺒﺎس از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻤﺎم ﻣﺮاﺣﻞ 
ﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ، ﺑﺎ اﻳﻦ ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻟﺒﺎس از ﺳﻮرﻳﻤ
ﺗﻔﺎوت ﻛﻪ ﺑﻪ ﺟﺎي ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ در 
  .ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮده ﺷﺪ
ﮔﺮم از ﻫﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ  5ﻫﺎ، ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺳﺎﺧﺖ  001-H1ﻣﺪل  pmaknelaG)اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه آون 
ﺗﺎ رﺳﻴﺪن ﺑﻪ وزن درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  501  در دﻣﺎي( اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن
ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ، ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ . ﮔﺮدﻳﺪﺛﺎﺑﺖ ﺧﺸﻚ 
  (.5991 ,CAOA)ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﻣﺮﻃﻮب ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
   
.
b W× =−001
CMB A
A
 
  وزن اوﻟﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ                                                            : A
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺲ از ﺧﺸﻚ ﺷﺪن و رﺳﻴﺪن ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ: B
  
  (ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 3/5ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺣﺪود ) ﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﻮرﻳﻤﻲﻓﺮ :1ﺟﺪول
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ﻣﺪل )ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ از دﺳﺘﮕﺎه ﻛﻠﺪال ﺑﺮاي اﻧﺪازه
. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﻛﺖ آرﺗﻮر و ﺗﻮﻣﺎس آﻣﺮﻳﻜﺎ 50191
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻴﺰان ﻧﻴﺘﺮوژن و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از 
ﺳﭙﺲ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮ . ﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪﻣﺤﺎ  6/52ﺿﺮﻳﺐ ﺗﺒﺪﻳﻞ 
 ,CAOA) ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 001ﺣﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﻪ ازاي 
  (.5991
 (آﻣﺮﻳﻜﺎ rehsiF) ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ
اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﻼل آﻟﻲ ﻫﮕﺰان . اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ
در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي  .ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ
  .(5991 ,CAOA) ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪوزن ﺧﺸﻚ آن ﻫﺎ 
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﻛﻮره ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ 
 055در دﻣﺎي  آن ﻫﺎو ﺳﻮزاﻧﺪن  (ﺷﺮﻛﺖ ﮔﺪاز اﻳﺮان) اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ
 اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪﮕﺮاد ﺗﺎ رﺳﻴﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ
  (.5991 ,CAOA)
ﺳﺎﺧﺖ  428-GCﻣﺪل )ﻣﺘﺮ  Hp ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه Hp
ﮔﺮم از ﻫﺮ  51اﺑﺘﺪا  ، Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺑﺮاي . ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدﻳﺪ (آﻟﻤﺎن
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه  051ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮل در 
ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﻛﺖ xarruT-artlu latigid 52T  ﻣﺪل)ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر 
دو دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت و ﺳﭙﺲ ﻫﻤﻮژن ﮔﺮدﻳﺪ  ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ( آﻟﻤﺎن AKI
اﻧﺪازه  Hp ﻣﺘﺮ، Hp ﺳﭙﺲ ﺑﺎ. در ﺣﺎﻟﺖ ﺳﻜﻮن ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ ﺷﺪ
  .  (5991 ,CAOA) ﮔﻴﺮي ﮔﺮدﻳﺪ
 4ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﻴﺰان اﻓﺖ وزن ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ 
ﮔﻴﺮي اﺧﺘﻼف وزن ﻗﺒﻞ و ﺑﻌﺪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، ﺑﺎ اﻧﺪازه
 ﮔﺮم 0/10ﺗﺮازوي ﺑﺎ دﻗﺖ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﺎ از ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻟﺒﺎس
  .ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ( ﺲﻴﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺘﻠﺮ ﺳﻮﺋ 03-Aو  O2Hﻣﺪل )
 05-MTSﻣﺪل  MATNAS ) 2از دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻨﺞ
ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺳﻔﺘﻲ  (اﻧﮕﻠﻴﺲ - ﺳﺎﺧﺖ ﻣﺸﺘﺮك ﻛﺸﻮرﻫﺎي اﻳﺮان
. ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده tseT erutcnuPﻣﻄﺎﺑﻖ روش  ت،ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻ
ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ از  1/5و ارﺗﻔﺎع  2ﻫﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻗﻄﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪﺑﺮاي اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ 
ﻲ آﻟﻮﻣﻨﻴﻮﻣﻲ ﭘﺮوﺑﺑﺮاي اﺟﺮاي آزﻣﺎﻳﺶ . ﺪآﻣﺎده ﮔﺮدﻳﻣﺤﺼﻮل ﻫﺮ 
 ﺳﺮﻋﺖ. ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻣﻴﻠﻴﻤﺘﺮ  6ﻗﻄﺮ  اي ﺷﻜﻞ ﺑﻪﺑﺎ ﻣﻘﻄﻊ داﻳﺮه
 5ﻣﻴﺰان ﻧﻴﺮوي ﻻزم ﺑﺮاي و ﺑﻮده ﺮ ﺑﺮ ﺛﺎﻧﻴﻪ ﻣﻴﻠﻴﻤﺘ 2 ﺣﺮﻛﺖ ﭘﺮوب
ﻮان ﻣﻌﻴﺎر ﺳﻔﺘﻲ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ در ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻧﻔﻮذ ﻣﻴﻠﻴﻤﺘﺮ 
  (.2891 ,enruoB)ﺷﺪ 
                                                           
2
  rezylanA erutxeT 
 1و ﻃﻮل  2ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﻄﻌﺎﺗﻲ ﺑﺎ ﻗﻄﺮ 
ﺳﭙﺲ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي . ﻣﺘﺮ ﺑﺎ ﺳﻄﺢ ﻛﺎﻣﻼً ﺻﺎف ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ ﺳﺎﻧﺘﻲ
از ﻋﻜﺲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ دورﺑﻴﻦ دﻳﺠﻴﺘﺎل ( bو  a، L) ﻲرﻧﮕ
ﻣﮕﺎﭘﻴﻜﺴﻞ ﺳﺎﺧﺖ  7/2ﺑﺎ وﺿﻮح ﺗﺼﻮﻳﺮ  021W-CSDﻣﺪل )
ﻛﻪ درون ﺟﻌﺒﻪ ﻣﺨﺼﻮص ﻋﻜﺴﺒﺮداري ( ژاﭘﻦ ynoSﺷﺮﻛﺖ 
ﻗﺮار داده ﺷﺪه (  زاوﻳﻪ دورﺑﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﺑﻮد)
 7 BALTAMﻤﻚ ﻧﺮم اﻓﺰار  ﭘﺮدازش ﺗﺼﻮﻳﺮ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﺑﻮد، ﺑﻪ ﻛ
زﻳﺮ در  اتدﺳﺘﻮر (.4002 ,.la te maY)اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﮔﺮدﻳﺪ 
ﺗﺒﺪﻳﻞ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي رﻧﮕﻲ ﺑﺮاي  BALTAMﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻧﻮﻳﺴﻲ ﺑﻪ زﺑﺎن 
  :ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ baLﺑﻪ  BGR
 ;)'gpj.imirus'( daermi =I
 ;)'bal2bgrs'( mrofcekam =C
 ;)C,I( mrofcylppa =bal
 ;)1,:,:( bal =l
 ;)2,:,:( bal =a
 ;)3,:,:( bal =b
  ;)bal( lootmi
ﻫﺎي ﺧﺎص ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﻧﺸﺎن دادن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
درﺟﻪ  4و ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻧﻬﺎ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت در دﻣﺎي 
 ilmmeaLﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ روش  EGAP-SDSﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد، اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز 
  .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( 0791)
ﻧﻔﺮه ﺻﻮرت  41 ﻫﺎ ﺑﺎ ﻳﻚ ﮔﺮوه ارزﻳﺎب ﻮﻧﻪﺣﺴﻲ ﻧﻤ ارزﻳﺎﺑﻲ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ و ﻃﻲ زﻣﺎن ﻳﻜﺴﺎن . ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ
ﻃﻌﻢ، )ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  در اﻳﻦ آزﻣﻮن وﻳﮋﮔﻲ. و ﻛﺪﮔﺬاري ﺷﺪﺳﺮخ 
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ( ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، رﻧﮓ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ
، (4)آزﻣﻮن ﺑﻪ ﺻﻮرت درﺟﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﭘﻨﺞ درﺟﻪ ﻋﺎﻟﻲ . ﮔﺮﻓﺖ
ﺳﭙﺲ . ﺗﻌﺮﻳﻒ ﺷﺪ( 0)و ﺑﺪ ( 1)، ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺪ (2)ﻣﺘﻮﺳﻂ  ،(3)ﺧﻮب 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ 
  (.9891 ,.la te sttaW)آﻣﺎري ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
 0/59در ﻗﺎﻟﺐ ﺗﺴﺖ داﻧﻜﻦ در ﺳﻄﺢ اﻃﻤﻴﻨﺎن  Fاز آزﻣﻮن 
ﺗﺴﺖ  Tو ﻧﻴﺰ آزﻣﻮن  در ﻳﻚ ﮔﺮوه ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﻫﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮر
ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ . ﺎﻳﺴﻪ دو ﮔﺮوه ﻣﺴﺘﻘﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﺑﺮاي ﻣﻘ  ٣ﻣﺴﺘﻘﻞ
ﺘﺮ ﻣراﺎﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺮ روي ﺑﺮﺧﻲ از ﭘ ×اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري 
از آزﻣﻮن ﻓﺎﻛﺘﻮرﻳﻞ در ﻗﺎﻟﺐ ﻃﺮح ﻛﺎﻣﻼ ً ،ﻫﺎي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه
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ﻧﺴﺨﻪ  SSPSﻛﻠﻴﻪ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺮم اﻓﺰار . ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
  .ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ 71
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ
 ،ﻗﺴﻤﺖ ﻣﻮاد و روش ﻛﺎردر  ﻒ ﺷﺪهﺑﺮاﺳﺎس روش ﺗﻮﺻﻴ
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻧﺪ ﻛﻪ و ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺤﺼﻮﻻت 
 ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺲ از و (زﻣﺎن ﺻﻔﺮ) از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﻬﺎﺗﺼﺎوﻳﺮ آﻧ
ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  4در دﻣﺎي ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  2
زﻣﺎﻧﻬﺎي ذﻛﺮ ﺷﺪه ﭘﺲ ﻃﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺤﺘﻮاي رﻃﻮﺑﺘﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت 
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 2ﻴﺪ در ﺟﺪول از ﺗﻮﻟ
در ﻣﻮرد ﻫﺮ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮل، ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻣﻴﺰان ﮔﺮدد  ﻣﻲ
  (.P<0/50)ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ  داري ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ
ﻫﺎي ﻣﺤﺼﻮﻻت در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻧﺸﺎن داده  3ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آن در ﺟﺪول  اﻧﺪازه
ﺷﻮد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ .ﺷﺪه اﺳﺖ
   (.P<0/50)داري ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻮد  ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﻛﻪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آن در ﺟﺪول 
 داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري
  (.P<0/50)ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻮد 
ﻫﺎي ﻣﺤﺼﻮﻻت در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ
آورده ﺷﺪه  5ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آن در ﺟﺪول  اﻧﺪازه
را  دار ﻫﺎ اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ. اﺳﺖ
  (. P<0/50) ﻧﺸﺎن داد 
س ﺳﻮرﻳﻤﻲ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﺎﻟﺒﺎ Hpﺗﻐﻴﻴﺮات  6ﺟﺪول 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و زﻣﺎﻧﻬﺎي  4ﻣﺎﻫﻲ را ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﻧﺸﺎن  6ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﺟﺪول  .ﺑﺮداري ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺎ  Hpدﻫﺪ، ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، ﻣﻴﺰان  ﻣﻲ
  .ﻳﺎﻓﺖﺣﺪودي اﻓﺰاﻳﺶ 
 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4دﻣﺎي  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در( درﺻﺪ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﻣﺮﻃﻮب)ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ  :2ﺟﺪول 
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ** 
  ﺻﻔﺮدر زﻣﺎن درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  4ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ( درﺻﺪ)ﻛﻞ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  :3ﺟﺪول 
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧ*
  (.P<0/50)ﺑﺎﺷﺪ   ﻫﺎ ﻣﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن** 
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  در زﻣﺎن ﺻﻔﺮدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  4ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ( ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي وزن ﺧﺸﻚدرﺻﺪ )ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ  :4ﺟﺪول
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)وت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎ** 
   
  در زﻣﺎن ﺻﻔﺮدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  4ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ( درﺻﺪ)ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  :5 ﺟﺪول
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ** 
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  Hpﻣﻴﺰان  -6ﺟﺪول 
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه** 
  
ﻫﺶ وزن ﻫﺎ را ﺑﺮاﺳﺎس درﺻﺪ ﻛﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ 7ﺟﺪول 
ﺘﻴﮕﺮاد و زﻣﺎﻧﻬﺎي درﺟﻪ ﺳﺎﻧ 4آﻧﻬﺎ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﻛﻪ در ﻫﺮ دو ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ  ،دﻫﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ﺮداري ﻣﺨﺘﻠﻒﺑ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
   .ﻳﺎﺑﺪ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن وزن ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ
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  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ( ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ وزن   :7ﺟﺪول 
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ر ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮا*
  (.P<0/50)ﺑﺎﺷﺪ  دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ** 
ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻃﻲ ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺮاي ﺳﻨﺠﺶ  
 8ﺟﺪول . ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻧﭻ ﻛﺮدن
 ﺎنﻧﺸ ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺗﺴﺖ را ﺑﺮاي دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮلاﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
ﻣﻴﺰان ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ . دﻫﺪ ﻣﻲ
ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﻧﻴﺮوي ﺑﺎﻻﺗﺮي ﺟﻬﺖ ﭘﺎﻧﭻ ﻛﺮدن ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻻزم 
   (.P<0/50)اﺳﺖ 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﺑﻴﻦ دو ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل از  9ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ ﺟﺪول 
(. P<0/50)ﻧﻈﺮ ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد دارد 
ل و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮ
ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ اﻳﻦ ﺗﺴﺖ ﻛﺎﻣﻼً ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ 
  (. P<0/50)
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  4ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در  دﻣﺎي ( ﻧﻴﺮو ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻧﻴﻮﺗﻦ)ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻧﭻ ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ  :8ﺪول ﺟ
  
  اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ** 
  ﻣﺤﺼﻮﻻتﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﺗﺴﺖ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻳﻞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻧﭻ ﻧ: 9ﺟﺪول 
  
  
  
  اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ** 
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ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻧﮓ از ﺳﺒﺰ ﺗﺎ ) a، (روﺷﻨﺎﻳﻲ)L ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي رﻧﮕﻲ
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ( ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻧﮓ از آﺑﻲ ﺗﺎ زرد)b و ( ﻗﺮﻣﺰ
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در . ﻓﻀﺎي رﻧﮕﻲ ﻫﺎﻧﺘﺮ ﻟﺐ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺷﻮد، ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري دو  ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ 01ﺟﺪول 
 11ﺟﺪول . ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ( Lﭘﺎراﻣﺘﺮ )ان روﺷﻨﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل، ﻣﻴﺰ
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﻦ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ 
در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ ( P<0/50)اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار وﺟﻮد دارد 
ﻫﻤﻜﻨﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮﻻت اﺛﺮ ﻣﻌﻨﻲ 
را ﺑﺮاي  aﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﻲ  21ﺟﺪول . داري را ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد
. ﻫﺎي ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﻃﻲ زﻣﺎن ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﮔﺮدد، ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان  ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ
ﻗﺮﻣﺰي رﻧﮓ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ و ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻛﺎﻫﺶ 
 . ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
   
  ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  درﺟﻪ 4دﻣﺎي  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎم ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در Lﻣﻴﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﻲ  -01ﺟﺪول 
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ** 
  
  ﻣﺤﺼﻮﻻت Lﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﺗﺴﺖ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻳﻞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ  -11ﺟﺪول 
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  **
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  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4دﻣﺎي  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎم ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در aﻣﻴﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﻲ  -21ﺟﺪول 
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ** 
را ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت  bﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﻲ  31ﺟﺪول 
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﺸﺎن 4ﻃﻲ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
دﻫﺪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ  ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺟﺪول ﻧﺸﺎن ﻣﻲ. دﻫﺪ ﻣﻲ
 رﻧﮕﻲ اﻓﺰاﻳﺶﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ 
  .ﻳﺎﺑﺪ ﻣﻲ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺎﻟﺒﺎس  EGAP-SDSﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از  
ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎﻧﺪ . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 3ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﻮرﻳﻤﻲ در ﺷﻜﻞ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ و  EGAP-SDSﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ در 
ﺳﻮرﻳﻤﻲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي اﺻﻠﻲ 
 41ﺟﺪول . ﻤﻮﻧﻪ وﺟﻮد دارﻧﺪﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﻲ در ﻫﺮ دو ﻧﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ و ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه در 
   .دﻫﺪ اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4 دﻣﺎي  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎم ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در bﻣﻴﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﻲ  -31ﺟﺪول 
  
  .اﺳﺖ( ±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار *
  (.P<0/50)ﺑﺎﺷﺪ  ﻫﺎ ﻣﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ** 
  
  
  
  
  
  
ﻫﺎي ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ و اﻋﺪاد  ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ از ﭼﭗ ﺑﻪ راﺳﺖ اﻋﺪاد ﻓﺮد ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ. )ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ و ﻣﺎﻫﻲ EGAP-SDS -1ﺷﻜﻞ 
ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮ  2ﺗﺎ  0زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري از  از ﭼﭗ ﺑﻪ راﺳﺖ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ اﻋﺪاد 01ﺗﺎ  1از )زوج  ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ 
  . ﻣﺎرﻛﺮ: 11، (ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
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 EGAP-SDSوزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ و ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه در اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز  -41ﺟﺪول 
  
  
  
ﻫﺎي  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ 51ﺟﺪول  اﻃﻼﻋﺎت اراﺋﻪ ﺷﺪه در 
ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﻮرﻳﻤﻲ را از ﻧﻈﺮ ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﭘﺬﻳﺮش 
ﻣﺎه ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري  2ﺼﻮﻻت در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﺻﻔﺮ و ﻛﻠﻲ ﻣﺤ
ﺑﺮاﺳﺎس روش درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد، ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﺮخ ﺷﺪه  4در دﻣﺎي 
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﺟﺪول . دﻫﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲرا ( 9891)و ﻫﻤﻜﺎران  sttaW
داري  دﻫﺪ، ﺑﻴﻦ ﺑﺎﻓﺖ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ 51
زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري  ﻫﺎ ﻃﻲ دارد در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﺑﻴﻦ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ دوﺟﻮ
داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ، اﻣﺎ در ﻫﺮ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻴﻦ دو  ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ
  (. P<0/50)دار وﺟﻮد داﺷﺖ  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮل اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
اﺛﺮ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﭘﺬﻳﺮش ﻛﺎﻟﺒﺎس  51ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﺟﺪول 
ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ ( P<0/50)دار ﺑﻮد  ﻣﺎﻫﻲ از ﻟﺤﺎظ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻣﻌﻨﻲ
. آن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖﻴﺰان ﭘﺲ از دو ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل، ﻣ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﻦ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ دو ﻣﺎه از 
در ( P<0/50)دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
  (. P>0/50)دار ﻧﺒﻮد  ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ اﺧﺘﻼف در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﻣﻌﻨﻲ
  ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﻮرﻳﻤﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺎﻟﺒﺎس -51ﺟﺪول 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  .اﺳﺖ( DS±)ﺗﻜﺮار  41ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  *
  (.P<0/50)ﺑﺎﺷﺪ  ﻫﺎ ﻣﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن و ردﻳﻒ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺗﻔﺎوت در ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻧﺸﺎن** 
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  ﺑﺤﺚ
دﻫﺪ در ﻣﻮرد ﻫﺮ دو ﻧﺸﺎن ﻣﻲ 2ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
داري  ر ﻣﻌﻨﻲﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮل، ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻪ ﻃﻮ
دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺧﺮوج (. P<0/50)ﻳﺎﺑﺪ  ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ
دﻟﻴﻞ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان . ﺑﺎﺷﺪ آب ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ
 3ﺗﺎ  2ﺣﺪود )رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ 
ﺗﺮ ﺑﻪ ﺳﺒﺐ وﺟﻮد ﺳﺎﺧﺘﺎر ژل ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻗﻮي ،(درﺻﺪ در ﻫﺮ زﻣﺎن
ﻛﻪ آب ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﺳﺎﺧﺘﺎر  وﺟﻮد ﺳﻮرﻳﻤﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اﺳﺖ
  . ﺑﺎﺷﺪ آن درﮔﻴﺮ ﻣﻲ
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ، 3ﺟﺪول  درﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ 
داري ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻮد  ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ
دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ (. P<0/50)
ﻫﺎي  ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮ، ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ
ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﺣﺬف  ﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻲ و ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦﺳﺎر
  (.  5002 ,kraP)ﮔﺮدﻧﺪ  ﻣﻲ
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان  4اﻃﻼﻋﺎت اراﺋﻪ ﺷﺪه در ﺟﺪول 
داري داﺷﺘﻨﺪ  ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺤﺼﻮﻻت اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ
اﻳﻦ اﺧﺘﻼف ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ در  ﻋﻠﺖ(. P<0/50)
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺳﺒﺐ آن  ر ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﻲﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ د
ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان اوﻟﻴﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
 ﻣﻲ رﺳﺪوزن ﻛﻞ ﻣﺎﻫﻲ درﺻﺪ  4ﺗﺎ  0/5در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻘﺪار آن ﺑﻪ 
  . 7002 ,.la te niJ(  )4002 ,.la te najiahC;
( 5ﺟﺪول ) ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺤﺼﻮﻻت
ﺑﻴﻦ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮل اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﻛﻪ ﻧﺸﺎن داد 
دﻟﻴﻞ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ (. P<0/50) داردوﺟﻮد 
ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎري از اﻣﻼح 
درﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺧﺎرج ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ 
از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻓﺮﻣﻮﻟﻪ ﻛﺮدن ﻣﺤﺼﻮﻻت . )7002 ,.la te niJ(
ﺳﻮرﻳﻤﻲ، از ﻧﻤﻚ و ﺳﺎﻳﺮ ادوﻳﻪ ﺟﺎت اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ  ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪﻮﺷﺘﻲ ﮔ
ﺷﻮد، اﻳﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت 
  . اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ ﺧﺎم ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ
دﻫﺪ، ﻃﻲ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ 6ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﺟﺪول 
ﺗﺎﺣﺪودي اﻓﺰاﻳﺶ  Hpذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻫﺮ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ، ﻣﻴﺰان 
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﻲ  Hpﻦ دﻻﻳﻞ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳ. ﻳﺎﺑﺪ ﻣﻲ
ﻫﺎ و ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎ و ﭘﭙﺘﻴﺪﻫﺎي ﺣﺮارت دﻳﺪه، ﺗﺠﺰﻳﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻏﻴﺮ 
اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ  (.7831رﻛﻨﻲ، )ﺑﺎﺷﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﻲ
ﻳﻜﻲ از . ﺑﺎﺷﺪدر ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﺼﻮﻻت راﻳﺞ ﻣﻲ Hpﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ 
 Hpﻴﻦ آوردن ﻳاﻧﻮاع اﻳﻦ ﻛﺎﺑﺮدﻫﺎ، اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ در ﭘﺎ
اوﻟﻴﻪ  Hpﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﻪ اﻳﻦ وﺳﻴﻠﻪ  ﻫﺎي ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﻲ در ﺳﻮﺳﻴﺲ
ﻫﺎي اﻳﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻓﺮاﻫﻢ  ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي
  (. 5002 ,.la te razaN ;5002 ,.la te milsA)ﺷﻮد 
ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل دﻫﺪ، در ﻫﺮ دو  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ 7ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﺟﺪول 
دﻟﻴﻞ ﻛﺎﻫﺶ وزن ﻣﺤﺼﻮﻻت . ﻳﺎﺑﺪ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن وزن ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ
ﺣﺘﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺑﺎﺷﺪ،  ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺧﺮوج آب در اﺛﺮ ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻣﻲ
  . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﭘﺎﺋﻴﻦ اﺳﺖ 4ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺒﺨﻴﺮ در دﻣﺎي وﺟﻮد ﻛﻪ 
ﻧﺸﺎن داد، ﻣﻴﺰان  8ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اراﺋﻪ ﺷﺪه در ﺟﺪول 
دو ﻧﻮع ﺑﻴﻦ و  ﻪن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎ
دارد ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد 
ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ . (P<0/50)
رﻓﺘﻦ از دﺳﺖ  ،ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن و ﻛﺎﻟﺒﺎس  ﺳﻮﺳﻴﺲ تﻣﺤﺼﻮﻻ
ﻣﺤﺼﻮل و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﺮدي و ﺧﺎﺻﻴﺖ ژﻟﻪ اي آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ آب 
ت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻔﺎو. (7002 ,.la te orerreH)
ﻣﻴﺰان ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮدن ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ  اي ﺑﺎﻓﺖ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ژﻟﻪﺧﺎﺻﻴﺖ ﺗﺮدي و 
ﻛﻪ دﻟﻴﻞ آن اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ 
  (.5002 ,kraP)ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر در اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ  BALTAMﺰار اﻓ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ از ﻧﺮم
و ﻫﻤﻜﺎران  akuoL. ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي رﻧﮕﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮدازش ﺗﺼﻮﻳﺮ، ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺧﺸﻚ ( 4002)
و ﻫﻤﻜﺎران  tiKﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ را ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ
ﻫﺎي دﻳﺠﻴﺘﺎل ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه از ﺳﻄﺢ ﻏﺬاﻫﺎ را ﻣﻮرد  ﻋﻜﺲ( 4002)
 در KYMCو  b*a*L، BGRآﻧﻬﺎ از ﺳﻪ ﻣﺪل . ﻧﺪآﻧﺎﻟﻴﺰ ﻗﺮار داد
و  zednanreFﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . ﻫﺎي ﺧﻮد اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ ﺑﺮرﺳﻲ
اﺛﺮ زﻣﺎن در ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن ﺑﺮ روي ( 5002)ﻫﻤﻜﺎران 
ﭼﺮوﻛﻴﺪﮔﻲ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﺷﻴﻦ ﺑﻴﻨﺎﻳﻲ و ﺗﻮﺳﻂ 
ﺑﺮرﺳﻲ در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ . ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻧﻤﻮدﻧﺪ BALTAMاﻓﺰار ﻧﺮم 
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان  aﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕ
ﻗﺮﻣﺰي رﻧﮓ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ و ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻛﺎﻫﺶ 
دﻟﻴﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺮﻣﺰي رﻧﮓ در اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﺠﺰﻳﻪ و . ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
ﻟﻮ،  ﺷﻮﻳﻚ)ﺑﺎﺷﺪ  ﻫﺎ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ًﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ﻣﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن رﻧﮓ داﻧﻪ
اﻳﺶ ﻣﺪت ﺑﺎ اﻓﺰ bﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﻲ (. 7831
 .زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
در اﻳﻦ  ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺳﻮرﻳﻤﻲ Lﻣﺘﺮ ادﻟﻴﻞ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮدن ﭘﺎر
، اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ در ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 ,kraP)ﮔﺮدد  ﻫﺎ ﻣﻲ ﻳﺰهﺮﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﺣﺬف ﺑﺴﻴﺎري از رﻧﮕ ﻣﻲ
  (.5002
ﻓﻮرز ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺷﺪت ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻟﻜﺘﺮو
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آﻟﻔﺎ اﻛﺘﻴﻨﻴﻦ، اﻛﺘﻴﻦ و ﺑﺘﺎﺗﺮوﭘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ در ﻛﺎﻟﺒﺎس 
ﺗﺮ از ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻋﻤﺎل  ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻗﻮي
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ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﺗﻐﻠﻴﻆ  ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻃﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﻲ
 از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ. ﮔﺮدد ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﻣﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﺷﻮد ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﻲ در ﺷﺪت ﺑﺎﻧﺪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ زﻧﺠﻴﺮه  ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ
ﺑﺎ . ﺷﻮد ﺳﺒﻚ ﻣﻴﻮزﻳﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻲ
ﻛﺎﻫﺶ ﺧﺎﺻﻲ در ﺷﺪت ( از ﺻﻔﺮ ﺗﺎ دو ﻣﺎه)اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري 
اﻳﻦ . ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
ﻫﺎ ﻃﻲ دو ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  ﺌﻴﻦدﻫﺪ ﻛﻪ ﭘﺎﻳﺪاري اﻳﻦ ﭘﺮوﺗ اﻣﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺧﺎﺻﻲ در ﻃﻲ اﻳﻦ 
  basaN-ivasooM. ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري روي آﻧﻬﺎ ﺻﻮرت ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ
ﻫﺎي  روي ﻧﻤﻮﻧﻪ EGAP-SDS ﺑﺎ اﻧﺠﺎم( 5002)و ﻫﻤﻜﺎران 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  6ﺳﻮرﻳﻤﻲ آﻻﺳﻜﺎﭘﻮﻻك ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻌﺪ از 
ﻧﺘﻴﮕﺮاد، در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ درﺟﻪ ﺳﺎ -02ﻫﺎ در دﻣﺎي  ﻧﻤﻮﻧﻪ
آﻧﻬﺎ آب ﭘﻨﻴﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻨﺴﺘﺎﻧﺘﺮه آب ﭘﻨﻴﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﻮﻳﺎ و 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺰرك اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺎﺻﻲ دﻳﺪه ﻧﺸﺪ و 
  . ﺷﺪت ﺑﺎﻧﺪﻫﺎ ﺛﺎﺑﺖ ﻣﺎﻧﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺮدي و ﻧﺮﻣﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﺎﻟﺒﺎس  دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻲ 
ﻨﺠﻲ ﻣﻨﻄﺒﻖ ﺑﺮ اﻳﻦ ﻧﻈﺮﺳ. ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . (8ﺟﺪول ) ﺎي ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺴﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻮدﻫ داده
داري ﻣﺸﺎﻫﺪه  ﻫﺎ ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ ﺑﻴﻦ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ
دار  ﻧﺸﺪ اﻣﺎ در ﻫﺮ زﻣﺎن ﺑﻴﻦ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺼﻮل اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
دﻟﻴﻞ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ارزش ﭘﺬﻳﺮش ﻛﺎﻟﺒﺎس (. P<0/50)وﺟﻮد داﺷﺖ 
ﺗﻮان ﺑﻪ ﻗﺮﻣﺰي ﺑﻴﺸﺘﺮ  ﻈﺮ رﻧﮓ را ﻣﻲﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ از ﻧ
رﻧﮓ آن ﭘﺲ از ﺳﺮخ ﻛﺮدن اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﻈﺮﺳﻨﺠﻲ ﻣﻨﻄﺒﻖ 
دﻟﻴﻞ  .(21ﺟﺪول ) ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺴﺖ رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺑﻮد ﺑﺮ داده
ﺑﻴﻦ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﻮرﻳﻤﻲ از ﻟﺤﺎظ  ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات  ﻣﻲﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ دو ﻣﺎه از ﻧﮕﻬﺪاري 
ﺘﻴﻜﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺳﺒﺐ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙ
  .  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ
ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺎﻟﺒﺎس از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ و  ﺗﺤﻘﻴﻖدر اﻳﻦ 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  وﻲ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه و ﺑﺮﺧﻲ از ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜ
آﻳﻨﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺎتﺟﻬﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌ. آﻧﻬﺎ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺮآورده ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از آن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻮرﻳﻤﻲ و ﻓ
ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت و ﻛﺎرﺑﺮد ادوﻳﻪ  ﻛﻢ ﻣﺼﺮف، اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن
ﺟﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺘﺮي ﭘﺴﻨﺪ و اﺳﺘﻔﺎده از 
ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺟﺬب آب ﺟﻬﺖ 
ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﻮﺳﻴﺲ و ﻛﺎﻟﺒﺎس ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ 
   .ﺷﻮد ﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲﮔ
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 lerekcam dna enidras morf elcsum fo seitreporp
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Abstract 
      The purpose of this study was investigation and comparison of physicochemical 
characteristics of produced fish sausage from minced fish meat and Surimi. Conventional 
method includes three washing steps were used to prepare Surimi. Chemical analysis of the 
products at time zero showed that Surimi sausage contained less protein, fat and ash due to the 
washing steps during Surimi preparation. Comparison of the colorimetric results of the 
products obtained from the Hunter lab color scale using image-processing toolbox of 
MATLAB program represented significant difference for “L” and “a” colorimetric parameters 
between the two types of sausages. To evaluate the textural property of the samples, puncture 
test was carried out. The results showed more firmness of the fish sausage compared to 
Surimi fish during storage period of 0, 14, 30, 45 and 60 days. The sensory evaluation showed 
that acceptability of the Surimi sausage was more than the fish sausage especially at 60 days 
of preservation. SDS-PAGE electrophoresis of the samples during the preservation times 
exhibited more intensity of the bands related to α-actinin, actin and β-trompomyosin in Surimi 
sausage compared to that for fish sausage. This study demonstrated that Surimi sausage has 
higher quality indicators than fish sausage.  
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